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IZGARA KOFTE

1/2 kgyagsizveya az yagl kiyma
1 bag sogan

2 adet bayat ekmek dilimi

1 adet yumurta sarisi

[?ITuz

Karabiber

Sogan, kiyma ve bayat ekmek i¢ini birbirine iyice yedirene kadar karigtirin. Soganlari rendeleyerek karistirmaniz
kofte icerisindedaha ¢abuk kaybolmasina yardimcei olacaktir.

Yaklasik 5 dakika karistirdiktan sonra kalan malzemeleri ayni karigimin i¢erisine ekleyin ve2dakika daha
yogurmaya devam edin.

Malzemeler igerisinde kaybolana kadar ve kiyma tekrar rengini alana kadar karistirmaya devam edin. Yogurma
isleminiz bittikten sonra kofteleri istediginiz sekli vererek bir kaba koyun.

Koftesekilleriniz bittikten sonrayaklasik yarm saat kadar buzdolabinda bekletmeniz tavsiye edilir. Dinlenmesi
agisindan, daha lezzetli olacaktir. Kéfteleri kizgin ateste kizarana kadar pisirebilirsiniz.

Kizgin ateste olmasi kdftenin suyunun iceride kalmasini saglar ve daha lezzetli olur. Yaninda geleneksel olarak
piyaz tercih edilse de domates, sivri biber, sumakli sodan esliginde de servis edebilirsiniz.
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